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INTRODUCCION - —

 La optimizacion en la alimentacion de los peces de cultivo es un paso clave para la
sostenibilidad econdmica de la acuicultura, especialmente en lo que se refiere a especies
carnivoras. El uso de ingredientes derivados de vegetales puede contribuir a esa
sostenibilidad, disminuyendo al mismo tiempo los costes de produccidn mediante la
reduccion del uso de aceites y harinas de pescado en la fabricacion de los piensos. Sin
embargo, estas modificaciones en la composicion de los piensos de los animales pueden
dar lugar a una alteracion de las cualidades organolépticas de sus productos destinados
a consumo que produzcan un rechazo por parte del consumidor final.

« En el presente trabajo se estudié la capacidad de piensos con un 5% de harinas
procedentes de la macroalga Ulva rigida y de un consorcio de microalgas de alterar las
propiedades organolépticas de los filetes de rodaballo cuando se cultivan hasta tamano
comercial.
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« Experimentacion. Se emplearon 300 ejemplares de rodaballo procedentes del Instituto
Galego de Formacion en Acuicultura (IGAFA), con un peso y talla iniciales de 317,20 %
56,90 g y 25,29 £ 1,35 cm respectivamente hasta alcanzar un peso y talla finales de
1.186,44 £240,79 g y 36,58 = 2.,10 cm, despues de los 6 meses de experimentacion. El
cultivo se realizé en las instalaciones de la planta de cultivos El Bocal, del Instituto
Espafnol de Oceanografia (C.O. de Santander). Durante los 6 meses del ensayo se
emplearon 4 tipos de dietas, que fueron elaboradas en la Universidad de Almeria. Estas
dietas fueron: CTC (dieta control de pienso comercial), CT (dieta control experimental),
M5 (dieta experimental con microalgas al 5%) y U5 (dieta experimental con macroalga al
5%). El cultivo se realizé por triplicado, en caudal abierto (6 renovaciones diarias),
aireacion moderada, temperatura ambiente (18,4 = 1,2 °C) y fotoperiodo 16:8. Los
rodaballos se alimentaron dos veces al dia de forma manual, 6 dias/semana. y 5
ejemplares de cada tanque fueron sacrificados y congelados a -20°C hasta su analisis.

« Analisis descriptivo cuantitativo y pruebas discriminante trianqular. En el analisis
descriptivo cuantitativo se realizé segun la norma ISO 1132:2021 y se determinaron los
siguientes atributos en una escala no estructurada del 1 al 9: Apariencia (color, brillo),
Olor (intensidad de olor, olor terroso), Textura (jugosidad, gelatina en boca, consistencia),
Aroma (aroma a grasa, aroma terroso) y persistencia en boca. Las pruebas triangulares
discriminatorias se realizaron siguiendo la norma ISO 4120:2021.

« Analisis estadistico. Las diferencias estadisticas en el analisis descriptivo cuantitativo se
determinaron mediante la aplicacion de los estadisticos robustos de Wekch y Lincon
(WRS package, R Core Team, 2022). En el caso de la prueba triangular discriminatoria las
diferencias significativas se calcularon con el método indicado en la norma 1SO 4120:2021
(Figura 2B). El nivel de significacion se definio a un nivel de p < 0,05.

RESULTADO

« El analisis sensorial descriptivo cuantitativo solamente encontré diferencia significativa en
el atributo brillo entre las muestras procedes de los animales alimentados con las dietas
CT y M5, siendo mayor en los filetes procedentes de los peces alimentados con la dieta
M5 (Figura 1). Este aumento del brillo es una cualidad positiva y aceptada por el
consumidor, puesto que es interpretada como sinonimo de frescura, por lo que podria
considerarse como un atributo positivo (Roth et al., 2007).

* Los resultados de la prueba discriminante triangular (Figura 2) no mostraron diferencias
significativas entre las diferentes dietas a un nivel p-valor < 0,05.
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CONCLUSIONES

 Podemos concluir que, la inclusion de micro y macroalgas al 5% en las dietas para el
engorde de rodaballo solo modifican el atributo brillo, siendo mayor en los procedentes de
animales alimentados con dietas suplementadas con microalgas.

» Los datos obtenidos son analogos a los obtenidos por Imsland et al. (2016) y Arnason et
al. (2018), que solamente encontraron pequenas diferencias en las caracteristicas de los
rodaballos cultivados con piensos en los que las proteinas de pescado han sido
sustituidas por proteinas vegetales.

» Estos resultados preliminares pueden completarse con los obtenidos tras la determinacion
de diferentes parametros relacionados con la calidad organoléptica objetiva (analisis del
perfil de textura, capacidad de retencion de agua, pH, color de la piel), asi como de
calidad bromatoldgica (contenido en proteina, lipidos y perfil de acidos grasos) y nivel de
oxidacion lipidica del filete, con el fin de determinar si la inclusion de aditivos basados en
algas en dietas de finalizacion tienen un efecto inmediato en la calidad del filete de
rodaballo congelado (Saez et al., 2022).
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\ Figura 1. Valores medios de los diferentes atributos evaluados en la prueba de analisis sensorial. Escala de valores: 1-9. /
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Anexo A
(normativa)
Tablas
A.1l. Los valores dados en la Tabla A.1. son el nimero minimo de
respuestas correctas necesarias para una significancia a un nivel de

CTC vs U5 CTC vs M5 riesgo a dado (columna) para el correspondiente numero de

asesores n (fila). Se rechaza la aceptacién de “no diferencia” si el
numero de respuestas correctas es mayor o igual que el valor de la
Tabla A.1.
Tabla A.1. — Minimo numero de respuestas correctas necesarias para concluir que
existe una diferencia perceptible basada en test triangular
a

US vs Mo 4 020 | 010 | 005 | 0,01 | 0001
5
- n° aciertos v 5 5 6 5
8 5 6 7 8

n° errores

Figura 2. Numero de aciertos en la prueba triangular discriminatorio para cada pareja de dietas comparadas, para n = 6 (A). Tabla A.1. del Anexo A
de la norma ISO 4120:2021 para calcular el nimero minimo de respuestas correctas necesarias para concluir que existe una diferencia significativa

!x) entre las dietas comparadas. En nuestro caso (n = 6) para un a < 0,05 el n° aciertos > 5 (B). /
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